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Abstract
Food must always be safe and secure. The underlying them is probably Hand-washing.
To acquire how to correct Hand-washing is a fundamental matter as a cooking person. In 
Komazawa Women's University, we have communicated to the students the importance of Hand-
washing through the lesson. We considered the results of Hand- washing test in food hygiene and 
safety experiment in ３rd grade.
Experiments were conducted by using the principle of iodine starch reaction. The 
experimental method, first spread to evenly both hands the starch paste. Then, the students were 
washing of hand with a hand soap. At that time, we did not specify the time and method. After 
washing of hand, they wiped their own hands with a paper towel. Sprayed with iodine solution to 
the paper towel, we saw the iodine starch reaction.
Students who were able to completely remove the starch glue in the first round of Hand-
washing, was 66.7% of the total. The students positive reaction was observed at the first Hand-
washing were retested optionally.
In this experiment, it seemed not necessarily there is a correlation in time and results.
This would be a result that was strongly influenced by a personal knowledge and recognition.
In the future, we want to examine the difference in the result of the case we have decided the 
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No, 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25
1回目 - - + - - - - - + + - - + - - - - - - - + - - + -
2回目 - - - - - -
3回目
No, 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50
1回目 + + - + - + + + - - - - - - - + + + + - - + - - +
2回目 + - - - - - + + - + - -
3回目 - - - -
No, 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 62 63 64 65 66 67 68 69
1回目 + + - - - - + - - - - + - - - - - + -





















































H18 H19 H20 H21 H22 H23 H24 H25 H26 H27
黄色ブドウ球菌 5 6 7 4 3 5 2 2 3 4
腸管出血性大腸菌 4 7 3 16 5 3 1 2 5 5
単位：件
表３　病因物質別食中毒発生状況（平成18 ～ 27年）
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性大腸菌の過去10年間（平成18 ～ 27年）の発
生件数（表 .3）を見てみると、黄色ブドウ球菌
は毎年平均的に５件前後の発生が見られ、腸管
出血性大腸菌は発生件数の多少はあるが、毎年
発生していることが見て取れる。これらの通過
菌を手指洗浄により洗い流すことが、食中毒発
生予防につながるのであろう。
５．結論
　正しい手指洗浄の方法を身に付けることは、
調理従事者としての基本事項であり、食のプロ
フェッショナルである管理栄養士としても身に
付けるべきスキルである。実際の現場において
は、自身が行うと共に調理従事者である職員に
指導する立場となる。安心・安全な食事を提供
するという原則を守るためにも正しい手指洗浄
の方法は、すべての調理系実習及び講義を通し
て、複数回にわたって伝えていくべきではない
だろうか。
　今回、食品衛生学実験の授業を通して、臨地
実習へ向かう直前の学生に対し、現在行ってい
る手指洗浄の方法が正しいのかどうかを伝える
ことができたのではないかと考えている。また、
複数回陽性反応のでた学生だけでなく、１回目
の洗浄で陰性となった学生に対しても改めて手
指洗浄の重要性を認識させることができたので
はないかと考えている。
6. 今後の課題
　手洗い試験の時間または方法、あるいはその
両方を指定することで、どのような結果が得ら
れるかを検討する必要がある。時間と結果など
の相関を確認すべきであると示唆された。また、
方法としては全員を最初から２回洗浄を行った
場合、どのような結果が得られるかという情報
も有用であると思われるため、今後取り入れて
みたい。
　洗浄時間は、給食施設の作業効率を考えると
単に時間を長くかければよいというものではな
い。いかに効率的な洗浄を行えるかを身に付け
る必要があり、そのような方法を指導していか
ねばならないであろう。
　今後もデータを積み重ねていくことで、学生
の手洗いに対しての意識の有無、あるいは強弱
を推し測ることができるのではないだろうか。
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